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Аннотация 
В статье приводятся результаты оценки качества вина из 
рябины бузинолистной. Представлена технологическая схе-
ма производства. Органолептическую оценку проводили 
профильным методом и методом балльных шкал. Установ-
лено, что вино из рябины имеет коричневый цвет с плодо-
вым вкусом, умеренной спиртуозностью и бархатистой 
терпкостью. Вкус вина характеризуется как свежий, уме-
ренный и гармоничный, с долгим приятным послевкусием. 
По химическим показателям (объемная доля этилового 
спирта, массовая концентрация сахаров, массовая концен-
трация титруемых кислот, массовая концентрация оста-
точного экстракта) вино полностью соответствует тре-
бованиям стандарта к винам столовым полусухим. 
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Аbstract 
The article presents the results of the quality assessment of wine 
from Rowan businesses. The expediency of using Rowan berries 
for wine production is proved. The results of the study of con-
sumer demand. The techno-logical scheme of production is re-
sulted. The conducted research allowed to establish that the 
development of wine technology from Kamchatka raw materials 
is relevant, since most respondents who buy wine expressed their 
willingness to buy wine from Rowan berries. Organoleptic eval-
uation was carried out by the profile method and the method of 
point scales. Found that wine made from Rowan has a brown 
color with extracted fruit flavors, moderate alcohol content, 
balanced sweetness and velvety tannins. The taste of wine is 
characterized as fresh, moderate and harmonious, with a long 
pleasant aftertaste. According to chemical indicators (volume 
fraction of ethyl alcohol in table fruit wines, mass concentration 
of sugars, mass concentration of titratable acids in terms of 
malic acid, mass concentration of residual extract) wine fully 
complies with the requirements of the standard for table wines 
semi-dry. Changes in the content of vitamin C in wine during 
storage are considered. It is shown that the wine contains a sig-
nificant amount of vitamin C. 
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Based on the conducted researches it is established that during the first 6 months of wine storage the 
content of vitamin C is rather high. During subsequent storage, the content of vitamin C is sharply re-
duced and is about 1% of the original. The studies suggest that the introduction of the developed tech-
nology will be cost-effective and will saturate the market of Kamchatka with natural wines from local 
raw materials. 
 
Введение 
В последние годы значительно выросло производство вин в Российской 
Федерации [1]. Рост происходит, в основном, за счет использования импортных 
виноматериалов, так как собственная сырьевая база в настоящее время значи-
тельно отстает от потребностей промышленности [2, 3].  
Большая часть территории Российской Федерации не пригодна для вино-
делия, что приводит к дефициту отечественных виноматериалов. Решить эту 
проблему возможно за счет роста производства плодово-ягодных вин из мест-
ного сырья. Следует отметить, что производство плодово-ягодных вин в ос-
новном ограничено европейской частью России, что негативно влияет на цено-
образование напитков (в сторону их повышения) в других регионах [4], в част-
ности в Камчатском крае.  
В распоряжении Правительства Российской Федерации «Об утверждении 
Стратегии развития пищевой и перерабатывающей промышленности РФ» [5] 
отмечена необходимость расширения отечественной продукции с учетом реги-
ональных особенностей рынка и потребительских предпочтений. При анализе 
литературных источников установлено, что на территории Камчатского края 
полностью отсутствует производство вин на основе растительного сырья. В то 
же время сырьевая база Камчатки обширна и включает ягодное сырье (дико-
растущее и садовое).  
Вероятно, ягоды, в изобилии произрастающие на территории Камчатки, 
вполне подходят для производства плодово-ягодных вин. Так, рябина бузино-
листная (Sorbus sambucifolia) распространена по всей Камчатке. Это кустарник 
высотой до 2-х метров; плоды его сочные, ярко-красные, кислые, с приятным 
вкусом. Цветет рябина в июне – июле, плодоносит в сентябре – октябре. 
Продуктивность ягод рябины бузинолистной изменчива по годам и зави-
сит как от внутренних (популяционных), так и от внешних, главным образом 
погодных факторов. Рябинники относятся к группе ягодников с устойчивым 
плодоношением и относительно частыми хорошими и обильными урожаями. 
Биологический запас ягод рябины бузинолистной на Дальнем Востоке ориен-
тировочно оценивается в 4,5 тыс. тонн [6, 7], в т.ч. 1,5 тыс. тонн в производ-
ственном фонде. Среднегодовой фактический сбор составляет 150 тонн; сте-
пень освоения от возможного сбора в производственном фонде составляет не 
более 12,5%. Камчатка относится к основным регионам Дальнего Востока, до-
ступным для промысловых заготовок ягод рябины бузинолистной. 
Плоды рябины содержат яблочную, лимонную, винную и янтарную кис-
лоты, дубильные и пектиновые вещества, сорбозу, глюкозу, фруктозу, сахаро-
зу, сорбит, сорбиновую кислоту, аминокислоты, эфирные масла, соли калия, 
кальция, магния, натрия, железа, марганца, меди. Богаты плоды рябины вита-
мином С и каротином [8]. Плоды используют в медицине в качестве поливита-
минного средства и каротиносодержащего сырья. Флавоноиды, органические 
кислоты очень полезны для пищеварения. Сорбиновая кислота обладает бакте-
рицидными свойствами, и поэтому ее применяют при консервировании. В семе-
 
 
 
М.В. Благонравова // Известия ДВФУ. Экономика и управление. 3. 2019. 152−164 
 
154 
нах рябиновых ягод содержится до 20% жирных масел. Заготавливают рябину в 
сушеном, мороженом виде. 
Плоды рябины применяют в свежем и сушеном виде как лечебное и про-
филактическое средство при цинге и других авитаминозах. Они входят в состав 
витаминных сборов. Народная медицина плоды рябины в виде настоев, отваров 
использует в качестве мочегонного, кровоостанавливающего, легкого слаби-
тельного и улучшающего аппетит средства. Плоды и свежий сок рябины ис-
пользуются при дизентерии, цинге. Зрелые плоды употребляются при атеро-
склерозе, гипертонической и мочекаменной болезнях.  
В качестве сырья для производства вина предложено использовать ряби-
ну бузинолистную, растущую практически только на Камчатке, Курилах и Са-
халине. Запасы рябины являются достаточно обширными в Камчатском крае, а 
сами ягоды характеризуются богатым набором витаминов, микро- и макроэле-
ментов. 
Цель работы – разработка технологии вина из плодов рябины бузино-
листной. Для достижения цели были поставлены следующие задачи:  
− изучить потребительский спрос населения г. Петропавловска-
Камчатского на вино из камчатского сырья; 
− разработать технологию производства вина;  
− изучить показатели качества вина из ягод рябины бузинолистной. 
 
Материалы и методы исследования 
Объектами исследований служили рябина бузинолистная (Sorbus 
sambucifolia), вспомогательные материалы, виноматериалы из рябины, а также 
технология производства вина из рябины бузинолистной. Плоды рябины бузи-
нолистной были собраны в Елизовском районе Камчатского края в сентябре 
2017 г. 
Для проведения исследований использовались аналитические, химиче-
ские, органолептические методы анализа. Экспериментальные исследования 
проведены в лаборатории кафедры «Технологии пищевых производств» Кам-
чатского государственного технического университета. Отбор проб винных 
продуктов проводили согласно ГОСТ 31730-2012 «Продукция винодельческая. 
Правила приемки и методы отбора проб» [9]. 
Для определения органолептических показателей применяли описатель-
ный метод и метод, основанный на применении профильного метода по ГОСТ 
ISO 13299-2015 «Органолептический анализ. Методология. Общее руководство 
по составлению органолептического профиля» [10]. Химико-технологические 
параметры винных продуктов (объемную долю этилового спирта, массовую 
концентрацию сахаров, массовую концентрацию титруемых кислот в пересчете 
на яблочную кислоту, массовую концентрацию остаточного экстракта) иссле-
довали согласно «Методам технохимического контроля в виноделии» [11].  
При проведении всех исследований для обработки полученных данных 
применяли методы статистической и графоаналитической обработки. Стати-
стическую обработку результатов осуществляли на основе подсчета средних 
значений величин и стандартной средней ошибки. Для получения достоверных 
результатов проводился подсчет необходимого количества параллельно прово-
димых определений. Цифровые величины, указанные в таблице, представляют 
собой арифметическое среднее с надежностью Р 0,95.  
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Оценка показателей качества вина из ягод рябины бузинолистной 
Исследование потребительского спроса является важным фактором 
налаживания производства. Для проведения исследований была разработана 
анкета, ответы на которую должны были позволить сделать вывод о востребо-
ванности у потребителей г. Петропавловска-Камчатского вина из растительно-
го сырья Камчатского края, в частности ягод рябины бузинолистной. Анкета 
включала в себя демографическую часть (возраст и пол), а также содержатель-
ную часть, которая позволила изучить предпочтения потребителей и востребо-
ванность вина на рынке. 
Авторами был проведен социологический опрос потребителей. Около 
половины респондентов (48%) ответило, что покупают вино в торговой сети г. 
Петропавловска-Камчатского, причем подавляющее большинство ответило, 
что покупает вино реже 1 раза в месяц. Среди респондентов, положительно от-
ветивших на вопрос «Покупаете ли Вы вино?», подавляющее большинство 
(95%) отметили, что будут покупать вино из ягод рябины камчатской или 
возьмут на пробу. Такие же результаты получены при ответе на вопрос «Будете 
ли Вы покупать вина из камчатского сырья (в частности из ягод камчатской 
рябины)?» (рис. 1).  
 
Рис.1.  Распределение ответов респондентов на вопрос анкеты «Будете ли Вы покупать 
вина  
из камчатского сырья (в частности из ягод камчатской рябины)» 
Источник: составлено автором 
 
При этом практически все респонденты (94%) заявили, что для них имеет 
значение присутствие в составе вина натуральных ингредиентов, в том числе 
камчатских, а также высокое содержание биологически-активных веществ. 
Таким образом, проведенные исследования позволили установить, что 
разработка технологии вина из камчатского сырья актуальна, так как подавля-
ющее большинство респондентов, покупающих вино, выразили готовность ку-
пить вино из ягод рябины. При этом большинство потребителей положительно 
относятся к вину из местного сырья с высоким содержанием биологически-
активных веществ. 
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Результаты опроса подтверждает актуальность проводимого исследова-
ния, направленного на рациональное использование растительного сырья Кам-
чатского края. Разработка технологии вина из рябины бузинолистной позволит 
расширить ассортимент производимой в крае продукции повышенной биоло-
гической ценности. 
С целью разработки технологии производства вина были произведены 
опытные партии вина из рябины бузинолистной. В качестве вспомогательных 
материалов при изготовлении вина использовали кристаллический сахар по 
ГОСТ 33222-2015 «Сахар белый. Технические условия» [12] и воду питьевую 
по СанПиН 2.1.4.1074-01 «Питьевая вода. Гигиенические требования к каче-
ству воды централизованных систем питьевого водоснабжения» [13]. Необхо-
димо было добиться максимального извлечения дубильных, красящих, арома-
тических, вкусовых и бродильных веществ из ягодного сырья. Так как рябина 
содержит незначительное количество сока, ягоды рябины перетирали и смеши-
вали с водой.  
Изначально целью проводимых исследований была разработка техноло-
гии производства вин исключительно из камчатского сырья, в связи с этим 
необходимо было исследовать бродильную активность микрофлоры ягод ряби-
ны. При установлении низкой бродильной активности возникала бы необходи-
мость внесения дополнительных культур винных дрожжей. Для изучения бро-
дильной активности измельченные ягоды рябины заливали водой с предвари-
тельно растворенным в ней сахаром. Брожение проводили при температуре 20-
24°С.  В процессе исследований было установлено, что микрофлора ягод ряби-
ны бузинолистной обладает достаточной бродильной активностью, что делает 
возможным процесс брожения без использования дополнительных дрожжевых 
материалов. 
На рис. 2 приведена разработанная в результате исследований техноло-
гическая схема. 
Важную роль в оценке качества вин играет дегустация. При проведении 
исследований по разработке технологии вина одним из основных критериев 
качества являлась органолептическая оценка. Основными характерными при-
знаками вина являются крепость, кислотность, сладость, терпкость, полнота, 
обусловленные наличием нелетучих соединений. Так, кислый вкус вызывается 
кислотами и их солями в составе вина, полнота вкуса определяется наличием 
углеводов, многоатомных спиртов, органических кислот, азотистых, феноль-
ных, минеральных веществ. Наличие в вине спирта оказывает влияние на вос-
приятие других вкусовых признаков. Сладкий вкус обусловлен наличием моно- 
и дисахаридов, терпкий – фенольными соединениям, в основном танинами 
[14].  
Аромат вина, как известно, определяется испаряющимися с его поверхности 
летучими соединениями различного происхождения, в состав которых входят 
как собственные вещества ягоды, так и продукты спиртового брожения, веще-
ства, образующиеся в процессе технологической обработки, а также образую-
щиеся при хранении в результате сложных химических и биохимических про-
цессов [15]. Сложность химического состава вин затрудняет объективную 
оценку органолептических качеств. 
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Рис. 2. Технологическая схема производства вина из ягод рябины бузинолистной 
Источник: составлено автором 
 
Исходя из вышесказанного, органолептическую оценку вина из ягод ря-
бины бузинолистной (рис. 3) с целью максимальной объективности проводили 
двумя способами: профильным методом и описательным (табл. 1). Была разра-
ботана 10-балльная шкала для оценки органолептических показателей про-
фильным методом (табл. 2). Результаты органолептических исследований с 
помощью профилограмм приведены на рис. 4–6. 
 
 
Рис. 3. Внешний вид вина из ягод рябины бузинолистной 
Источник: составлено автором 
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Таблица 1 
Органолептические показатели вина из ягод рябины бузинолистной 
Наименование показателя 
Прозрачность Окраска Аромат Вкус Общее сложение 
Кристаллически-
прозрачное 
Интенсивный 
коричневый цвет 
Развитый, уме-
ренно плодовый с 
ароматом рябины, 
свежий, чистый, 
без дефектов 
 
Умеренный плодовый 
с умеренной спиртуоз-
ностью, свежий пол-
ный вкус, гармонично 
сладкий с мягким 
терпким привкусом, с 
приятным послевкуси-
ем, без дефектов 
Хорошее качество 
Средний балл 
0,5 0,5 2,5 4,5 8 
Источник: составлено автором 
 
Вино из рябины кристаллически-прозрачное, коричневого цвета, с уме-
ренным плодовым вкусом, умеренной спиртуозностью, гармоничной сладо-
стью и бархатистой терпкостью. Из рис. 5 следует, что вино из рябины бузино-
листной имело развитый, умеренно плодовый аромат рябины, свежий и чи-
стый. Профилограмма вкусового комплекса напитка показана на рис. 6. Вкус 
характеризовался как свежий и полный, с мягким терпким привкусом и долгим 
приятным послевкусием, без дефектов. При этом вкус не имел отрицательных 
для потребителя свойств. В целом вино оценено как выдержанное хорошего 
качества, с развитым букетом выдержки. 
 
Таблица 2 
Шкала оценки органолептических показателей вина профильным методом 
Показатель Словесная характеристика балов Балл 
 
 
Прозрачность 
Кристаллическое вино 10 
Чистое с блеском 8 
Без блеска 6 
С опалесценцией 4 
Мутное  2 
 
Окраска 
 
Типичная, интенсивно-коричневая 10 
С небольшими отклонениями от нормального 8 
Со значительными отклонениями 6 
Не типичная 4 
Грязный тон в окраске 2 
 
 
 
Аромат 
Очень тонкий и развитый букет, соответствующий типу вина 10 
Хорошо развитый 8 
Слабо развитый 6 
Не соответствующий типу и возрасту 4 
С посторонними тонами 2 
Вкус 
Тонкий, гармоничный, соответствующий тону и возрасту 10 
Гармоничный 8 
Гармоничный, но мало соответствующий типу 6 
Ординарный 4 
С посторонними тонами 2 
Общее впечатление 
Исключительно высокое качество 10 
Хорошее качество 8 
Удовлетворительное качество 6 
Среднее качество 4 
Дефектное 2 
Источник: составлено автором 
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Рис. 4. Профилограмма органолептических показателей вина из ягод рябины бузино-
листной  
Источник: составлено автором 
 
Рис. 5. Профилограмма аромата вина из ягод рябины бузинолистной 
Источник: составлено автором 
 
Рис. 6. Профилограмма вкуса вина из ягод рябины бузинолистной 
Источник: составлено автором 
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В готовом вине из рябины бузинолистной исследовали показатели каче-
ства, такие как объемная доля этилового спирта, массовая концентрация саха-
ров, массовая концентрация титруемых кислот в пересчете на яблочную кисло-
ту, массовая концентрация остаточного экстракта. Было показано, что все они 
отвечают требованиям ГОСТ 33806-2016 «Вина фруктовые столовые и винома-
териалы фруктовые столовые» [16] по химическим характеристикам (табл. 3).  
 
Таблица 3   
Химические показатели вина из рябины бузинолистной 
Наименование показателя Норма по ГОСТ 33806-2016 
Значения показателя в вине 
из рябины бузинолистной 
Объемная доля этилового спирта 
в столовых фруктовых винах, % Не менее 6,0 и не более 15,0 13,0±1,0 
Массовая концентрация сахаров 
в полусухих винах, г/дм3 Более 4,0 и менее 30,0 5,0±1,0 
Массовая концентрация титруе-
мых кислот в пересчете на яб-
лочную кислоту, г/дм3 
Не менее 4,0 8,1±0,04 
Массовая концентрация остаточ-
ного экстракта, г/дм3 Не менее 10,0 46,7±0,7 
Источник: составлено автором 
 
Установлено, что вино из рябины отличается высокой экстрактивностью 
(массовая доля остаточного экстракта составила 46,7 г/дм3) и значительной 
спиртуозностью (массовая доля этилового спирта равнялась 13,0%). Массовая 
концентрация титруемых кислот составила 8,1±0,04 г/дм3, что соответствует 
норме ГОСТ 33806-2016. Кислотность вина обусловлена органическими кисло-
тами, поступающими с ягодным сырьем.  Кислоты придают вину специфиче-
ский вкус [17]. Повышенное содержание в вине кислот, особенно яблочной, 
обусловливает резкость во вкусе. Органические кислоты и продукты их взаи-
модействия (эфиры и др.) играют важную роль в формировании органолепти-
ческих свойств вин. Кислоты также влияют на предотвращение бактериальных 
заболеваний и стабильность вин [14].  
Массовая концентрация сахаров в вине составила 5,0±1,0 г/дм3, что соот-
ветствует требованиям стандарта к полусухим винам − более 4,0 и менее 30,0 
г/дм3. Как известно, сахара и продукты их реакций имеют значительное влия-
ние на вкус, цвет, аромат и стабильность вин. В процессе созревания и старе-
ния вин сахара претерпевают сложные изменения. 
В вине также были проведены исследования содержания витамина С 
(рис. 7). Массовую долю витамина С определяли йодатным методом по ГОСТ 
7047-55 [18]. 
Установлено, что первые полгода в вине сохраняется стабильно высокое 
содержание витамина С. Так в вине рябиновом по истечении 3 месяцев хране-
ния содержание витамина С составляло 175,0 мг%. Таким образом, в 100 см3 
вина из рябины бузинолистной, изготовленного по разработанной технологии, 
содержится 195% от суточной потребности взрослого человека в этом вита-
мине [19]. После 4 месяцев хранения происходит интенсивный распад витами-
на С в вине – его содержание снижается до 70,2 мг%, что тоже значительно 
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(78% от суточной потребности). За последующий месяц происходит распад по-
ловины содержащегося в вине витамина С, и тем не менее его количество по-
прежнему остаются существенным (35,1 мг%). Как известно, витамин С участ-
вует в окислительно-восстановительных реакциях, функционировании им-
мунной системы, способствует усвоению железа. Этот витамин не накаплива-
ется в организме и необходимо его регулярное поступление.  Дефицит вита-
мина С приводит к рыхлости и кровоточивости десен, носовым кровотечени-
ям вследствие повышенной проницаемости и ломкости кровеносных капил-
ляров. В России среднее потребление составляет от 55 до 80% от физиологи-
ческой потребности. Проведенные исследования показывают, что употребле-
ние рябинового вина в первые полгода после его производства позволяет зна-
чительно покрыть потребности организма в этом витамине.  
 При более длительном хранении (до года) содержание витамина С зна-
чительно снижается. Так, через 11 месяцев массовая доля витамина С в вине 
составляет 2,3 мг% (2% от суточной потребности). При последующем хране-
нии содержание витамина С стабильно и составляет 2,1 мг%. 
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Рис. 7.  Содержание витамина С в вине из рябины бузинолистной 
Источник: составлено автором 
 
На основании проведенных исследований установлено, что в течение 
первых 6 месяцев хранения вина содержание витамина С достаточно высокое. 
При последующем хранении содержание витамина С резко снижается и со-
ставляет около 1% от первоначального. 
Таким образом, на основании проведенных исследований разработана 
технология производства вина из рябины бузинолистной. Полученное вино 
имеет хорошие органолептические показатели (прозрачность, цвет, аромат, 
вкус). Установлено, что по химическим показателям (объемная доля этилового 
спирта в столовых фруктовых винах, массовая концентрация сахаров, массовая 
концентрация титруемых кислот в пересчете на яблочную кислоту, массовая 
концентрация остаточного экстракта) вино полностью соответствует требова-
ниям ГОСТ 33806-2016 «Вина фруктовые столовые и виноматериалы фрукто-
вые столовые» к винам столовым полусухим. Показано, что вино содержит 
Продолжительность хранения, мес. 
Содержание витамина С, мг% 
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значительное количество витамина С. Так, первые 3 месяца хранения содержа-
ние витамина С в 100 см3 вина составляет 195% от потребности человека в 
этом витамине. 
 
Заключение 
Таким образом, впервые разработана технология вина из рябины бузино-
листной, произрастающей практически только на Камчатке, Курилах и Саха-
лине. Доказано, что полученное из рябины бузинолистной вино имеет хорошие 
органолептические показатели (прозрачность, цвет, аромат, вкус). Установле-
но, что по химическим показателям (объемная доля этилового спирта в столо-
вых винах, массовая концентрация сахаров, массовая концентрация титруемых 
кислот в пересчете на яблочную кислоту, массовая концентрация остаточного 
экстракта) вино полностью соответствует требованиям ГОСТ 33806-2016 «Ви-
на фруктовые столовые и виноматериалы фруктовые столовые» к винам столо-
вым полусухим. Показано, что вино содержит значительное количество вита-
мина С. 
Надо отметить, что на территории Камчатского края полностью отсут-
ствует производство вин, в том числе из местного сырья, что отражается также 
на ценообразовании. Вышесказанное позволяет предположить, что внедрение 
разработанной технологии будет рентабельным и позволит насытить рынок 
Камчатки натуральными винами из местного сырья. На основании разработан-
ной технологии возможно производство полусухого вина из рябины бузинолист-
ной.  
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